KAJIAN PENYIMPANAN BUAH MANGGA GOLEK (MANGIFERA INDICA L.) DALAM KEMASAN ATMOSFER TERMODIFIKASI by Khalid Azmi
ELECTRONIC THESIS AND DISSERTATION UNSYIAH
TITLE
KAJIAN PENYIMPANAN BUAH MANGGA GOLEK (MANGIFERA INDICA L.) DALAM KEMASAN ATMOSFER
TERMODIFIKASI
ABSTRACT
Mangga merupakan buah yang tergolong dalam buah klimakterik. Mutu dari produk hortikulktura mudah mengalami kerusakan
baik kerusakan fisik, kimia, mekanis dan biologis. Mutu dan daya simpan produk-produk hortikultura dapat dipertahankan salah
satunya melalui pengemasan modifikasi atmosfir. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis kemasan, jenis absorber dan
konsentrasi absorber yang tepat dalam pengemasan agar dapat memperpanjang daya simpan dan mempertahankan mutu buah
mangga golek. Penelitian ini dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 faktor. Faktor yang pertama adalah jenis
kemasan (J) yang terdiri dari 2 taraf yaitu J1 = Polietilen, J2 = Polipropilen. Faktor kedua adalah absorber (A) dengan 7 taraf yaitu
A1= Fe, A2= Na2CO3, A3= KMnO4, A4=Fe+ Na2CO3, A5= Fe+KMnO4, A6= Na2CO3+KMnO4 dan A7= Fe+
Na2CO3+KMnO4. Faktor ketiga adalah konsentrasi absorber (K) dengan 2 taraf K1=0,5 g/kg buah dan K2= 1 g/kg buah. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa mangga dengan perlakuan penyimpanan dalam kemasan atmosfer termodifikasi lebih baik
menghambat laju perubahan busuk, warna dan tekstur dibandingkan kontrol (tanpa pengemasan). Daya simpan menunjukkan bahwa
hanya tekstur yang dipengaruhi secara signifikan oleh Jenis Kemasan (J), Jenis Absorber (A), dan interaksi Jenis Kemasan dengan
Absorber (JxA). Sedangkan busuk dan warna tidak berpengaruh secara signifikan. Perlakuan terbaik didapatkan pada penambahan
absorber Fe+Na2Co3+KMnO4 dengan konsentrasi 0,5 g/kg mangga yang mampu mempertahankan tekstur mangga selama 14 hari
penyimpanan dengan nilai indeks tekstur 2,55 poin/hari, indeks busuk 2,94 poin/hari, dan indeks warna 0,67 poin/hari.
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